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WPLYW DODATKU INULINY NA JAKOSC PIECZYWA
CUKIERNICZEGO

Streszczenie

W pracy okreslono wplyw inuliny na podstawowe wiasciwosci fizykochemiczne oraz jako$¢ senso-
ryczng wyrobow cukierniczych. Inuling stosowano jako dodatek do ciasta drozdzowego, na poziomie 2, 4,
6 1 8%, za$ do ciasta biszkoptowo-tluszczowego jako zamiennik ttuszczu, na poziomie 4, 6 i 8%. W bada-
nych wyrobach oznaczono podstawowy sktad chemiczny oraz przeprowadzono ich ocene sensoryczna.

Wykazano zroéznicowany wplyw dodatku inuliny na jako§¢ sensoryczna wyrobow cukierniczych. Lep-
szymi wiasciwoséciami sensorycznymi charakteryzowalo sig ciasto biszkoptowo-thuszczowe, w ktérym
inuling stosowano na poziomie 4%. W produkcji wyroboéw cukierniczych drozdzowych stwierdzono
korzystny wplyw dodatku inuliny na poziomie 2 i 4%.

Wstep

Szybki rozwdj rynku zywnosciowego, wzrost $wiadomos$ci zywieniowej konsu-
mentow oraz dbalo$¢ o zdrowie przyczynity si¢ do wytworzenia produktow specjalne-
go zywieniowego przeznaczenia. Produkty tego typu okre$lane sa rdwniez mianem
zywnosci funkcjonalnej. Zywnoéci takiej przypisuje sie role wspomagajaca organizm
w utrzymaniu dobrego stanu zdrowia, jak rowniez w zapobieganiu i leczeniu niektd-
rych schorzen. W zwiazku z tym, ze konsumenci w coraz wigkszym stopniu poszukuja
zywnosci o zredukowanej kalorycznos$ci, producenci Zywnosci nie ustaja w pracach
nad dostarczaniem konsumentom nie tylko produktow o korzys$ciach zdrowotnych, ale
rowniez o odpowiednich walorach sensorycznych. Jednym z wazniejszych elementow
wplywajacych na akceptacje zywnosci przez konsumentow jest tekstura produktow,
szczegolnie istotna przy produktach o obnizonej zawartosci thuszczu. Substancja spet-
niajacq wymagania zardwno producentéw, jak i konsumentéw oraz bgdaca reologicz-
nym modyfikatorem tekstury jest inulina. Ze wzglgdu na wlasciwosci technologiczne i
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niska kalorycznos¢ wchodzi ona w sktad wielu produktéw spozywcezych [7, 8, 9, 10,
11,17, 25].

Inulina jest oligosacharydem nalezacym do fruktanow, stanowiacym w roslinie
material zapasowy. Czasteczki fruktozy w inulinie potaczone sa wiazaniem B-2-1 gli-
kozydowym. Na koficu tancucha znajduje sig czasteczka glukozy o wtasciwosciach
redukujacych. Czasteczka inuliny sktada si¢ z 20-50 reszt fruktopiranozowych [16,
17]. W warunkach naturalnych inulina wystgpuje w licznych owocach 1 warzywach, a
przede wszystkim w cykorii, topinamburze, karczochach, szparagach, czosnku, w kto-
rych jej zawarto§¢ waha si¢ od 10 do 22% [4, 21]. Bardzo wazna cecha inuliny jest
obecnos$¢ wiazan B-2-1 glikozydowych. Organizm cztowieka nie posiada enzymow za
pomocag, ktérych mégtby roztozy¢ te wiazania, dlatego inulina przechodzi w niezmie-
nionej postaci do jelita grubego, w ktorym staje sig¢ substratem pozadanej flory bakte-
ryjnej — bifidobakterii [17, 20]. Prawie cata inulina ulega fermentacji prowadzonej
przez mikroflore okrgznicy. Ze wzgledu na to, Ze nie jest hydrolizowana przez enzymy
trawienne czlowieka, zaliczana jest do rozpuszczalnego btonnika pokarmowego z ta-
kimi skutkami dziatania, jakie wykazuje jego rozpuszczalna frakcja (9, 11, 12, 14, 21,
24,271

Efekt bifidogeniczny oraz mozliwo$¢ obnizenia kalorycznodci pozywienia staly
si¢ gléwnym przedmiotem zainteresowania inuling, zardOwno nauki jak réwniez prze-
mystu (12, 13, 17, 19, 22, 25, 26, 29].

Celem pracy byta ocena wplywu inuliny na jako§¢ wybranych gatunkéw pieczy-
wa cukierniczego nietrwalego oraz podstawowa charakterystyka chemiczna uzyska-
nych wyrobow.

Material i metody badan

W badaniach zastosowano handlowy preparat inuliny firmy belgijskiej Orafti pod
nazwa Raftiline, w postaci sproszkowanej, otrzymany z cykorii (Cichorium endivio).
Inuling stosowano do ciesta drozdzowego jako dodatek na poziomie 2, 4, 6 1 8%, za$
do ciasta biszkoptowo-ttuszczowego dodawano ja jako zamiennik ttuszczu na pozio-
mie 4, 61 8%.

W badanych wyrobach oznaczano sucha masg wedlug ICC 110/1, zawartosé
bialka ogoélem metodg ICC 105/2, zawarto$¢ thuszczu wedtug standardowych metod
badania zbdz i produktow zbozowych [1]. Blonnik pokarmowy oznaczano metoda
Aspa [2], za$ zawartos$¢ popiotu zgodnie z ICC 104/1 [15].

Ponadto przeprowadzono oceng sensoryczng wyrobow bezposrednio po ich przy-
gotowaniu, jak rdwniez po 3 i 6 dniach przechowywania, metoda punktowa, zgodnie z
wymaganiami normatywnymi oraz metoda wielokrotnych poréwnan [3]. Oceng senso-
ryczna badanych wyrobow przeprowadzit kilkuosobowy zespdt oceniajacy (8-12
osob). Ocena sensoryczna metoda punktowq polegata na ustaleniu takich cech jako-
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sciowych wyrobu jak: wyglad, smak, zapach, struktura i tekstura. Wymienionym ce-
chom przyporzadkowano okreslong ilo§é¢ punktéw, w zakresie od 2 do 5. W zalezno$ci
od uzyskanej oceny ogoinej, bedacej suma punktéw za wymienione wyrézniki, wyrob
kwalifikowano wedtug ponizszej skali:

e  18-20 punktéw — wyrdb o jakosci bardzo dobrej,

15-18 punktow — wyrdb o jakosci dobrej,

12-15 punktéw — wyrob o jakos$ci dostateczne;j,

ponizej 12 punktow — wyrdb o jakosSci niedostateczne;j.

Oméwienie i dyskusja wynikow

Przeprowadzone badania, wykonane w trzech powtérzeniach, wykazaty, ze oce-
niane wyroby roznily si¢ zawarto$cig suchej masy, ktéra w cieScie biszkoptowo-
ttuszczowym ksztaltowata si¢ od 83,3 do 85,5%, za§ w ciescie drozdzowym od 72,5 do
77,2%. Zawarto$¢ suchej masy ulegla zmianie podczas przechowywania. Wyroby z
ciasta biszkoptowego przechowywane przez okres 3 dni charakteryzowaly si¢ niewiel-
kim wzrostem zawarto$ci suchej masy (0,2-0,8%), natomiast w probie wzorcowej
sucha masa zwigkszyta si¢ o 1,2%. W przypadku wyroboéw z ciasta drozdzowego su-
cha masa wzrosta w zakresie od 0,1 do 1,2%. Przechowywanie wyrobow przez okres 6
dni znacznie zwigkszylo zawarto$¢ suchej masy, w wigkszym stopniu w wyrobach z
ciasta drozdzowego.

Zawarto$¢ biatka, zaréwno w wyrobie cukierniczym przygotowanym na bazie
ciasta drozdzowego (placek), jak i w wyrobie przygotowanym na bazie ciasta biszkop-
towo-thuszczowego (babka), zalezata od skladu surowcowego (tab. 1).

Ciasto biszkoptowo-thuszczowe charakteryzowato sig¢ nizsza zawarto$cia biatka
(14,8-15,1% s.m.) w poréownaniu z ciastem drozdzowym (16,2-16,4% s.m.). Dodatek
inuliny, zarébwno w ciescie biszkoptowo-tluszczowym, jak i drozdzowym, nie miat
istotnego wplywu na zawarto$¢ biatka w gotowym wyrobie.

Badane wyroby cukiernicze charakteryzowaly si¢ zréznicowana zawartoscig
thuszczu, ktéra w babce biszkoptowo-ttuszczowej ksztattowata si¢ w zakresie od 30,2
do 36% s.m., zas§ w cie$cie drozdzowym od 17,8 do 19,3% s.m., co przede wszystkim
wiagze si¢ ze skladem surowcowym. Zastosowanie inuliny, jako zamiennika ttuszczu,
w ciescie biszkoptowo-tluszczowym wptyngto w istotny sposéb na obnizenie zawarto-
Sci thuszczu z 36% w wyrobie wzorcowym, do 30,2% w wyrobie z 8% zamiennikiem
thuszczu. Wiaze sie z tym réwniez spadek kalorycznoéci wyrobu. Wprowadzenie inuli-
ny do ciasta drozdzowego, jako dodatku do ogdlnej masy surowcowej, spowodowato
niewielki wzrost zawarto$ci ttuszczu w stosunku do proby wzorcowe;.
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Przeprowadzone badania wykazaty, ze analizowane wyroby cukiernicze charakte-
ryzowaly sig¢ zréznicowana zawarto$cig btonnika pokarmowego (tab. 1). Wyzsza za-
wartoscia blonnika pokarmowego cechowato sig¢ ciasto drozdzowe (3,5-3,9% s.m.),
nizsza za$ wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego (2,7-3,4% s.m.). Sposrod przy-
gotowanych ciast najwyzsza zawartoscia blonnika pokarmowego charakteryzowat sig
placek drozdzowy z 6 i 8% dodatkiem inuliny. Zawarty w badanych wyrobach btonnik
pokarmowy réznit si¢ udziatem frakcji rozpuszczalnej 1 nierozpuszczalnej. W obu
gatunkach pieczywa cukierniczego dominowata rozpuszczalna frakcja blonnika. Jej
zawarto$¢ ksztattowata si¢ od 63 do 64% w przypadku ciasta biszkoptowo-
thuszczowego 1 od 66 do 68% w placku drozdzowym.

Oceniane wyroby roznity si¢ zawartoScig popiotu, ktéry w ciescie biszkoptowo-
thuszczowym wynosit od 0,86 do 1,01% s.m., za§ w ciescie drozdzowym od 0,74 do
1,04% s.m.

Wyniki oceny sensorycznej przedstawiono w tab. 2. i 3. Wyroby cukiernicze uzy-
skaly noty bardzo dobre, dobre i dostateczne. Najnizsza oceng uzyskalo ciasto bisz-
koptowo-ttuszczowe z 8% dodatkiem inuliny, w poréwnaniu z probg wzorcowa. Jed-
nakze ocena ta nadal byta ocena dobra. Na obnizenie oceny wplyngta gltéwnie struktu-
ra ciasta oraz wyglad zewngtrzny. W wyrobach przygotowanych na bazie ciasta bisz-
koptowo-ttuszczowego stwierdzono niewielkie pory i zbita strukture miekiszu babki w
poréwnaniu z probag wzorcowa. Wraz ze zwigkszonym poziomem dodatku inuliny
barwa migkiszu przybierata odcien zoéttoszary, a skorka silnie brazowy. W przypadku
ciasta drozdzowego dodatek inuliny nie wptynat na wyglad poréw czy tez elastycznosé
migkiszu, odegrat jednak decydujaca rolg w utrzymaniu jego wilgotnosci.

W zaleznos$ci od rodzaju ciasta, wyzsze noty w ocenie sensorycznej otrzymaly
wyroby przygotowane na bazie ciasta drozdzowego, w ktorym inuling stosowano jako
dodatek, niz na bazie biszkoptowo-tluszczowego, gdzie inulina pehila funkcje za-
miennika ttuszczu. Bardziej zréznicowany wptyw dodatku inuliny stwierdzono w cia-
stach przechowywanych. Sposréd wszystkich prob najnizsza oceng (dostateczng) uzy-
skala babka z 8% dodatkiem inuliny, po trzech dniach przechowywania oraz babka z
6% poziomem inuliny po szeSciodniowym okresie przechowywania. W przypadku
ciasta drozdzowego oceng dostateczng otrzymat placek z 6 1 8% dodatkiem inuliny po
szeSciu dniach przechowywania. Na podstawie przeprowadzonej oceny sensorycznej
wyrobu biszkoptowo-tluszczowego, metoda wielokrotnych pordwnan, stwierdzono, ze
rozstep sum migdzy obiektami znacznie przekracza warto$¢ ogdlnej istotnej roéznicy,
co wskazuje na istnienie r6znic migdzy nimi (tab. 4). Dodatek inuliny do ciasta droz-
dzowego, w metodzie wiclokrotnych poréwnan, zostal uznany za pozadany, a rozstep
sum wskazuje na istnienie wysoce istotnych réznic migdzy obiektami. Badania Cie$lik
1 Filipiak-Florkiewicz [6], prowadzone w celu oceny jako$ci pieczywa mieszanego z
dodatkiem maczki z topinamburu, wykazaty, ze chleb z dodatkiem maczki z topinam-
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buru otrzymat wyzsza ocen¢ w pordwnaniu z chlebem standardowym, z wyjatkiem
chleba z 8% dodatkiem maki z bulw zbieranych w pazdzierniku. Wedtlug Chrapkow-
skiej i Goreckiej [5], dodatek inuliny na poziomie 2 1 5% w stosunku do masy surow-
cow oraz jako zamiennik thuszczu wptynat korzystnie na cechy sensoryczne badanych

Wyniki oceny sensorycznej pieczywa cukierniczego z dodatkiem inuliny metoda wielokrotnych poréwnan.

Sensory assessment of confectionery products with inulin by multiple comparison test.

Tabela 4

. Roéznice migdzy poszezegdlnymi sumami ocen / NDI
Wyrdb / Product Ca*ks?:rit?oi;m al Differences between individual sums 0,05
Symbole / Symbols l Wartosci / Values 0,01
Ciasto biszkoptowo-thuszczowe / Sponge cake
A-B 12
R L s
A-D 37
B-A 12
B 4% 24 B-C 17 "
B-D 25 ’
C-A 29
C 6% 41 CB 17 ‘fg ’gi
C-D 8 ’
D-A 37
D 8% 49 D-B 25
D-C 8
Ciasto drozdzowe / Yeast product
A-B 7
Kontrolny / A-C 17
A Control 10 A-D 22
A-E 26
B-A 7
B-C 10
B 0
2% 17 B-D 15
B-E 19 0,05
C-A 17 9,94
C-B 10
40
¢ % 27 C-D 5 0,01
C-E 9 13,44
D-A 22
D-B 15
D 0,
6% 32 DC s
D-E 4
E-A 26
E-B 19
E 0,
8% 36 EC 5
E-D 4
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wyrobow cukierniczych i deserdéw, a szczegélnie na ich konsystencje. Inuling dodawa-
no réwniez do jogurtow, w ktérych modyfikowata ona ich cechy reologiczne [28].
Dodatek inuliny do niskotluszczowych emulsji do smarowania pieczywa, niskokalo-
rycznych napojow oraz czekolady modyfikowat ich strukturg [23]. W ciastach inulina
poprawiala migkkos¢ i delikatnosé, szczegélnie w ciastach niskottuszczowych. [25].
Pagliarini i Beatrice [18] wykazali, Ze inulina poprawiala sensoryczne wlasciwoéci
niskotluszczowego sera mozzarella. Uzyskane wyniki wskazuja na mozliwo$é¢ ko-
rzystnego oddziatywania pieczywa cukierniczego na organizm czlowieka, poprzez
obecno$¢ inuliny, jako zrodia prebiotykow, jak réwniez mozliwo$¢é wprowadzenia na
rynek pieczywa o obniZzonej wartosci energetycznej.

Whioski

1. Oceniane wyroby z ciasta biszkoptowo-tluszczowego oraz drozdzowego z dodat-
kiem inuliny réznity si¢ zawarto$cia suchej masy, thuszczu, blonnika pokarmowe-
go oraz popiohu.

2. Obecnos¢ inuliny przediuzata §wiezos¢ pieczywa cukierniczego, szczegdinie wy-
robow z ciasta drozdzowego, w pierwszych trzech dniach przechowywania.

3. Wykazano, ze w przypadku stosowania inuliny jako zamiennika tluszczu, lepszy-
mi wlasciwosciami sensorycznymi charakteryzowata si¢ babka biszkoptowo-
ttuszczowa, w ktorej inuling stosowano na poziomie 4%. W produkcji ciast
drozdzowych stwierdzono korzystny wptyw dodatku inuliny na poziomie 2 i 4%.

4. Stosowanie inuliny w pieczywie cukierniczym wydaje si¢ celowe, nie tylko ze
wzgledu na podniesienie jego walordw sensorycznych, ale rowniez ze wzgledu na
mozliwos¢ wzbogacenia w rozpuszczalng frakcj¢ btonnika pokarmowego.

Literatura

[1] Arbeitsgemeischaft Getreideforschung. Standarrt-Methoden fiir Getreide Mehl und Brot: Fettbe-
stimmung in Getreide und Miillereiprodukten. p. 66-67 Fettbestimmung in Backwaren. p. 114-115. 5
Aufl., Verlag Moritz Schifer, Detmold 1971.

[2}] Asp N.-G., Johansson C.-G., Hallmer H., Siljestrom M.: Rapid enzymatic assay of insoluble and
soluble dietary fiber, J. Agric. Food Chem., 31, 1983, 473.

[3] Barylko-Pikielna N.: Zarys analizy sensorycznej zywno$ci. WNT, Warszawa 1975.

(4] Boyod W.: Natural colours as functional ingredients in heaithy foods, Cereal Foods World, 5, 2000,
221.

[5] Chrapkowska K.J., Gérecka D.: Assesment of the inulin preparation usefulness to confectionery —
the model research, Food Sci. Technol., 4, 2000, 55.

[6] Cieslik E., Filipiak-Florkiewicz A.: Jako§¢ pieczywa z dodatkiem maczki topinambury, IV Krajowe
Warsztaty Zywieniowe, Katedra Higieny Zywienia Cziowieka AR, Poznan, 2000, 14.



134

Danuta Gorecka, Anna Butka, Jozef Korczak

Cieslik E., Filipiak-Florkiewicz A.: Topinambur {(Helianthus tuberosus L.) — mozliwosci wykorzy-
stywania do produkcji zywnosci funkcjonalnej, Zywnos§¢. Nauka. Technologia. Jakosé, 1, (22),
2000, 73.

Cieslik E., Prostak A., Pisulewski P.M.: Funkcjonalne wiasciwosci fruktandw, Zywno$¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 1, (26), 2001, 5.

Coussement P.: A new generation of dietary fibres, Eur. Dairy Mag., 3, 1995, 22.

Coussement P.: Pre-and symbioties with inulin and oligofructose: promising developments in func-
tional foods, Food Tech. Europe, 2, (4), 1996, 102.

Coussement P.: Inulin and oligofructose: safe intakes and legal status, J. Nutr., 129, (3), 1999,
14128S.

Delzenne N.M., Roberfroid M.R.: Physiological effects of nondigestible oligosacharides, Lebensm.-
Wiss. u.-Technol., 27, 1994, 1.

Goral S., Chrapkowska K.: Warto$¢ topinamburu (Helianthus tuberosus L.) dla przetwérstwa spo-
2ywezego, VIII Szkota Letnia. Postep Techniczny i Organizacyjny w Przetwérstwie Zywnosci,
Akademia Rolnicza w Lublinie, Krasnobrod 1999, 16.

Hasik J., Dobrzanska A., Bartnikowska E.: Rola wiokna roslinnego w Zywieniu cztowieka, SGGW,
Warszawa 1997,

International Association for Cereal Science and Technology. Methods: No. 110/1, No. 104/1, No.
105/2, Approved methods of the ICC: The ICC Standards — Vienna 1995.

Niness K.: Breakfast foods and the health benefits of inulin and oligofructose, Cereal Foods World,
44, (2), 1999, 79.

Nines K.R.: Inulin and oligufructose: What are they? J. Nutr., 129, (3), 1999, 1402S.

Pagliarini E., Beatrice N.: Sensory and rheological properties of low-fat filled ,,pasta filata” cheese,
J. Dairy Res., 61, 1994, 299.

Partskaladze E.G., Varlamowa K.A., Olskamowsky V.S., Danilowa E.1.: Perspective usage of Jeru-
salem artichoke tubers for producing medical preventive action food — additive powder, In: Proceed-
ings of the Seminar on Inulin, Braunchweig, Germany 1997.

Rao A.V.: Dose-response effects of inulin and oligofructose on intestinal bifidogenesis effects, J.
Nutr., 129, (3), 1999, 14428.

Roberfroid M..B., Gibson G.R., Delzenne N.: The biochemistry of oligofructose, a non-digestible
fiber: An approach to calculate its caloric value, Nutr. Rev., 51, (5), 1993, 137.

Roberfroid M.B.: Caloric value of inulin and oligofructose, J. Nutr., 129, 3, 1999, 14368S.

Robinson R.K.: The potential of inulin as a functional food ingredient, Br. Food J., 97, (4), 1995, 30.
Schneeman B.O.: Fiber, inulin and oligofructose: similarities and differences, J. Nutr., 129, (3),
1999, 14248.

Silva R.F.: Use of inulin as a natural texture modifier, Cereal Foods World, 41, (10), 1996, 792.
Stominska L.: Weglowodanowe zamienniki thuszczu, Przem. Spoz., 7, 1999, 12.

Thebaudin J.Y., Lefebvre A.C., Harrington M., Bourgeois C.M.: Dietary fibres: Nutritional and
technological interest, Trends in Food Science & Technology, 8, (2), 1997, 41.

Wszolek M.: Wplyw dodatku inuliny na cechy jakoS$ciowe biojogurtéw, Mat. Konf. Nauk. nt.
.Zywno$é Funkcjonalna”, Oddz. Matopolski. PTTZ, Krakéw 1999, 104.

Zdunczyk Z.: Nowe wyzwanie dla badaczy i producentéw zywnosci, Przem. Spoz., 3, 1999, 2.



WPLYW DODATKU INULINY NA JAKOSC PIECZYWA CUKIERNICZEGO 135

THE EFFECTS OF INULIN ADDITION ON THE QUALITY
OF CONFECTIONERY PRODUCTS

Summary

The effect of inulin addition on sensory characteristics of confectionery products was evaluated. Inulin
was added to yeast cake at 2, 4 and 6%, while in sponge cake it was used at 4, 6 and 8% as fat replace-
ment. The chemical composition of the products was also determined.

It was found that the addition of inulin had different effects on sensory characteristics of confectionery
products. In the case of sponge cake more favourable sensory characteristics were achieved when 4% of
inulin was added. In the case of yeast cake the 2% and 4% inulin additions had favourable effects. The
results of the studies show that inulin can be used in confectionery products as a functional additive.



